FISA DISCIPLINEIY

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatdmant superior Universitatea Petrol-Gaze din Ploiesti

1.2. Facultatea Tehnologia Petrolului si Petrochimie

1.3. Departamentul Ingneria Prelucrarii Petrolului si Protectia Mediului
1.4. Domeniul de studii universitare Inginerie chimica

1.5. Ciclul de studii universitare Licenta zi

1.6. Programul de studii universitare Controlul si Securitatea Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | Fenomene de transfer si operatii unitare 2
2.2. Titularul activitatilor de curs Sef lucr. dr. ing. Loredana Negoita
2.3. Titularul activitatilor aplicative Sef lucr. dr. ing. Maria Popa
2.4. Anul de studiu v
2.5. Semestrul * 7
2.6. Tipul de evaluare E
2.7. Categoria formativa** / regimul*** DD/O
disciplinei

* numarul semestrului este conform planului de invatdmant;

** DF - Discipline fundamentale; DD - discipline de domeniu; DS - discipline de specialitate; DC - discipline complementare,

DA -disciplina de aprofundare, DSI- disciplina de sinteza.
*** obligatorie = O; optionala = A; facultativa = L

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activititilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptamana | 4 dincare:3.2. |2 3.3. Seminar/laborator | 2 3.4. Proiect
curs

3.5. Total ore din planul de 56 | dincare:3.6. | 28 | 3.7. Seminar/laborator | 28 3.8. Proiect

invatamant curs
3.9. Distributia fondului de timp ore
Studiu dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe 10
teren
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 4
Examinari 2

Alte activitati

3.10. Total ore studiu | 44
individual

3.11. Total ore pe 100
semestru

3.12. Numarul de 4
credite

1) Adaptare dupa Ordinul Ministrului educatjiei, cercetarii, tineretului si sportului nr. 5 703/2011 privind implementarea Codului

national al calificarilor din invatdmantul superior, publicat in Monitorul Oficial al Romaniei, partea I, nr.880 bis / 13.X11.2011
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4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1. de curriculum

» Chimie fizica aplicativa
Tehnologii alimentare generale 1, 2
Procese hidrodinamice

Automatizarea proceselor 1n industria chimica 1

4.2. de competente

>
>
» Fenomene de transfer si operatii unitare 1
>
>

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a » Tabla, creta

cursului > Video proiector si ecran

5.2. de desfasurare a » Instalatii de laborator pentru studiul schimbului de caldura in
seminarului/laboratorului schimbétoare de caldurd

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei alimentului si sigurantei
alimentare;

C2. Conducerea proceselor generale de inginerie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor de industrie
alimentara,

C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea tehnologiilor alimentare de la materii prime pana
la produs finit;

C4. Proiectarea, implementarea si monitorizarea sistemelor de management al calitatii si sigurantei
alimentare;

C5. Realizarea controluluisi expertizei produselor alimentare, inclusiv in domeniul protectiei
consumatorilor;

C6. Realizarea de activitati de management si marketing pe lantul agro-alimentar.

Competente transversale

CT1. Aplicarea strategiilor de perseverentd, rigurozitate, eficientd si responsabilitate in munca,
punctualitate si asumarea raspunderii pentru rezultatele activitdtii personale, creativitate, bun simt,
gandire analiticd si critica, rezolvarea de probleme etc., pe baza principiilor, normelor si a valorilor
codului de etica profesionald in domeniul alimentar;

CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelationare in cadrul unei echipe; amplificarea si cizelarea capacititilor
empatice de comunicare interpersonala si de asumare a unor atributii specifice in desfagurarea activitatii
de grup in vederea tratdrii / rezolvarii de conflicte individuale / de grup, precum si gestionarea optima a
timpului;

CT3. Autoevaluarea obiectivd a nevoii de formare profesionald continua in scopul insertiei pe piata
muncii i al adaptarii la dinamica cerintelor acesteia si pentru dezvoltarea personald si profesionala.
Utilizarea eficientd a abilitatilor lingvistice si a cunostintelor de tehnologia informatiei si a comunicarii.
Utilizarea eficientd a diverselor cdi si tehnici de Tnvatare-formare pentru achizitionarea informatiei din
baze de date bibliografice si electronice, atdt in limba romand, cat si intr-o limba de circulatie
internationala, precum si evaluarea necesitatii si utilitatii motivatiilor extrinseci si intrinseci ale educatiei
continue.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice

acumulate)
7.1. Obiectivul general al » Dobandirea cunostintelor generale de transfer de caldura si
disciplinei identificarea proceselor de transfer de caldura in industria alimentara
7.2. Obiectivele specifice » Sa defineasca si sd calculeze coeficientii de transfer de cildura la
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racirea sau incalzirea produselor alimentare;
» Sarealizeze scheme de principiu pentru aparate de schimb de

caldura;

» Sa numeasca parametrii termici caracteristici aparatelor de schimb de
caldura;

» Sa stabileasca bilantul termic la nivelul unui aparat de schimb de
caldura

» Sa interpreteze rezultatele aplicatiilor teoretice

8. Continuturi

8.1. Curs Nr.ore Metode de predare Observatii

1. [Inactivarea termica a microorganismelor | 2
si enzimelor

2. Agent de incélzire — aburul. Tipuri de 2
abur. Clasificare. Importanta. Obtinere.

3. Optimizarea proceselor termice cu privire | 2
la calitate

4. Consideratii privind transferul de caldurd | 2
in procesarea termica

5. Procesare termica 1n recipiente inchise 2
ermetic

6. Procesare termica in vrac, inainte de 2 Expunerea interactiva,
ambalare problematizarea, -

7. Refrigerare: racire si congelare. Efectul 2 conversatia euristic, _Utlllzar_e de
temperaturii asupra alterdrii alimentelor. documentarea pe web, videoproiector
Congelare. Superramre. . exemplificarea.

8. Echipamente si metode de refrigerare. 2

9. Agenti de refrigerare. 2

10. Uscarea la rece (Liofilizare). Concentrare | 2
la inghet.

11. Prajire si coacere 2

12. Evaporare. Fenomen si echipamente 2

13. Condensare. Fenomen si echipamente 2

14. Deshidratare. Fenomen. Metode de 2
deshidratare. Echipamente

Bibliografie

1. Baisan, 1., Operatii si tehnologii in industria alimentara, (curs pentru studentii specializarii Masini si
Instalatii pentru Agricultura si Industria Alimentara), 2015.

2. Dobrinescu,D.,Procese de transfer termic si utilaje specifice, E.D.P., Bucuresti, 1983.

3. Toledo, Romeo, Fundamentals of Food Process Engineering. Third Edition, © 2007 Springer
Science+Business, e-ISBN-10: 0-387-29241-1, 2007.

4. Holdsworth, S. Donald, Simpson, Ricardo, Thermal Processing of Packaged Foods, DOI https://doi-
org.am.e-nformation.ro/10.1007/978-3-319-24904-9, ©Springer International Publishing Switzerland, 2016.

5. Incropera, F., Dewitt, D. P., Fundamentals of heat and mass transfer, Seventh edition, John Wiley and
Sons, U.S.A., 2011.

6. Saravacos, George, Kostaropoulos, Athanasios E., Handbook of Food Processing Equipment, DOI
https://doi-org.am.e-nformation.ro/10.1007/978-3-319-25020-5, Springer International Publishing, 2016.

7. Serth, W., Process Heat Transfer. Principles and Applications, Elsevier Academic Press, U.S.A., 2007.

8. Singh, R Paul, Heldman, Dennis R., Introduction to Food Engineering (Fifth Edition), e ISBN:
9780124016750, Academic Press, 2013

9. Smith, P.G., Introduction to Food Process Engineering, second edition, e-ISBN 978-1-4419-7662-8, DOI
10.1007/978-1-4419-7662-8, ©Springer International Publishing Switzerland, 2011

10. Zeki, B., Food Process Engineering Technology, First edition, U.S.A., 2009.

8.2. Seminar / laborator/proiect Nr. ore Metode de predare Observatii

1. Mecanisme de transfer de caldura 4 Sistem de tip colocvial in care

intalnite la schimbatoarele de studentii participa la rezolvarea
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https://doi-org.am.e-nformation.ro/10.1007/978-3-319-24904-9
https://doi-org.am.e-nformation.ro/10.1007/978-3-319-24904-9
https://doi-org.am.e-nformation.ro/10.1007/978-3-319-25020-5

caldura tub in tub problemelor si la discutiile

Transfer de caldura in diverse tipuri de
schimbatoare de caldura — aplicatii

Raicirea cu aer — lucrare de laborator 4 lansate pe baza rezultatelor
1. Suprafata de schimb de caldura - obtinute
tuburi cu aripioare.

3.

Récirea cu aer — lucrare de laborator 4
2.Suprafata de schimb de caldura
tuburi netede.

Aplicatii teoretice.

Incilzirea fluidelor pe suprafete 4
radiale.Fluidul de lucru — apa.
Lucrare de laborator.
Aplicatii teoretice.

Raicirea in schimbator de caldura 4
triconcentric.Fluidul utilizat apa.
Lucrare de laborator 3.

Aplicatii teoretice.

Récirea in schimbator de caldura 4
triconcentric.Fluidul utilizat este
apa. Lucrare de laborator 4.
Aplicatii teoretice.

Aplicatii teoretice. 4
Colocviu de laborator.

Bibliografie

1.
2.

3.

Dobrinescu,D. s.a., Procese de transfer de caldura. Aplicatii numerice, Inst. Petrol si Gaze, Ploiesti, 1991.
Mohammed Farid, Handbook of Farm, Dairy and Food Machinery Engineering (Second Edition), Edited
by:Myer Kutz , ISBN: 978-0-12-385881-8, 2013

Patrascu C., Popa M., Negoitd L., Radulescu S., Procese de transfer de cildura — Lucriri practice,
Editura UPG, Ploiesti,2010.

Saravacos, George, Kostaropoulos, Athanasios E., Handbook of Food Processing Equipment, DOI
https://doi-org.am.e-nformation.ro/10.1007/978-3-319-25020-5, Springer International Publishing, 2016.
Serth, W ., Process Heat Transfer. Principles and Applications, Elsevier Academic Press, U.S.A., 2007.
Zeki, B., Food Process Engineering Technology, First edition, U.S.A., 2009.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor
comunititii epistemice, asociatilor profesionale si angajatori reprezentativi
din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei, ca si tematica lucrarilor de laborator corespund curriculei din alte centre
universitare, din tara sau din strdinatate. Pentru o mai buna adaptare la cerintele pietei muncii a
continutului disciplinei au avut loc intalniri, atat cu reprezentati ai partenerilor economici, cu

absolventi, precum si cu cadre didactice din facultatile care au specializarea inginerie chimica.

10.

Evaluare

Tip activitate 10.2. Metode de evaluare

10.1. Criterii de 10.3. Pondere
evaluare din nota finala

10.4. Curs cunostinte:

Evaluarea are in vedere | Lucrare scrisi 40%
urmatoarele categorii de

[J[cunostinte teoretice

evaluate prin Intrebari
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https://doi-org.am.e-nformation.ro/10.1007/978-3-319-25020-5

referitoare la subiecte
prezentate in curs

[0cunostinte aplicative | Lucrare scrisi 30%
evaluate prin rezolvarea
unor probleme/aplicatii

numerice

[J0cunostinte generale | Evaluarea activitatii la 10%
despre aparate de laborator;

schimb de caldura si Participarea activa la

mecanismul arderii activitatile de laborator;

combustibililor
petrolieri, evaluate prin

10.5. intrebari referitoare la
Seminar/laborator subiectul lucrarii de
laborator
[JUcunostinte de detaliu | Intocmirea referatelor i 20%

privind modul de | interpretarea rezultatelor partii
intocmire a bilantului | experimentale

termic pentru un aparat
de schimb de caldura.

10.6. Standard minim de performanta

Examinare scrisa:

O Pentru nota 5 este necesard obtinerea unui punctaj de minim 50% pentru cunostintele teoretice, precum si
dovedirea unui nivel minim de intelegere si de rezolvare a aplicatiilor din subiectul de examen (minim 50%)

0 Pentru nota 10 este necesara obtinerea unui punctaj maxim pentru cunostintele teoretice si rezolvarea completa si
corectd a aplicatiilor din subiectul de examen (minim 95%).

Activitate de laborator:

[0 Pentru nota 5 este necesard obtinerea unui nivel de minim 50% pentru cunostintele generale, precum si a unui
nivel minim de intelegere si utilizare a cunostintelor specifice laboratorului.

[0 Pentru nota 10 este necesard dovedirea unui nivel de minim 90% pentru cunostintele specifice laboratorului.

Data Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de Semnatura titularului de proiect
completarii seminar/laborator
7 e ,|\ 2
26.09.2022 4 )
YY) — ‘
Data avizarii in Director de departament Decan
departament (functie didactica, nume, prenume) (functie didactica, nume, prenume)
(Semnéturd) (Semnéturd)
30.09.2022 sef lucr. dr. ing. Cristina Dusescu o _ N
Vasile conf. univ. dr. ing. Daniela Popovici
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